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11. Kako još nema propisa o p rometu mlijekom i mli ječnim proizvodima, 
nas ta ju vel ike ekonomske š te te po zajednicu, jer se ml i jekom loše gospodari . 
Stoga Udruženje u zajednici s Ins t i tu tom za mlekars tvo t r eba poduzet i potrebne 
mjere, da se donesu odgovarajući propisi , a nadopune i izmijene postojeći za­
konsk i propisi . 
12. f r e b a zat raži t i od p r avne službe Izvršnog vijeća N R H mjerodavno tuma­
čenje propisa o kval i te t i mlijeka, kakovo se smije s tavi t i n a tržište, a po potrebi 
za t raž i t i i dozvolu za s tandardizaci ju mli jeka na određenu sadrž inu mast i . 
Dr. Obren M. Pejić, Beograd 
O E M U L G A T O R M A ILI RECEPTIMA Z A T O P L J E N J E 
S I E E V A 
Odavno su se l judi t rud i l i da na neki način proizvedu ili konzervišu i saču­
vaju sireve, kako ibi ih mogl i t roši t i u doba kad j e proizvodnja slabija i kako 
bi ih mogli čuvat i i prenos i t i u toplije predele. Tako su t okom v remena postale 
razne vrs te t. zv. »kuvanih sireva« koji su se proizvodili u razn im zemljama, 
pod raiznim nazivima, raznog kval i te ta i t rajasnosti . Ipak, sv i t i k u v a n i sirevi 
imali su manj i ili t. zv. lokalni značaj . 
Došlo se n a misao, da se gotovi zreli sirevi tope i da se tako dobije nov 
proizvod-topl jeni ili pas ter izovan sir. Mnogobrojni naučnic i i p rak t i ča r i ulagali 
su silne napore kako bi pronaš l i najbolji način proizvodnje topl jenih s i reva 
visokog kval i te ta i t ra jašnost i . Radilo se sa" puno samopregora i l jubavi u želji 
da se t ržište obogati n o v i m proizvodom a život ljudi učini veseliji i lakši. Uspesi 
n i su izostali, je r j e oko 1911. godine pronađen način topljenja s i reva i razrađen 
metod indus t r i j ske proizvodnje novog proizvoda. 
O d časa kada je nov i način postao- industr i jski nač in proizvodnje i mogao 
da donosi prof i te onome k o drži proizvodnju, pi tanje topljenja s i reva počinje da 
obavi ja veo ta janstvenost i , š to t ra je skoro i danas. 
Indust r i ja topljenih sireva na jp re se razvila u Švicarskoj i S A D i tamo se 
čuvala kao »tajna«, je r se n a taj nač in izvlačile lepe dobi t i kako na domaćem 
tako i inos t ranom tržištu. Tajans tvenost je bilo jedno od sredstava zašt i te od 
konkurenci je . T u »tajnu« su »dokučile« neke druge zemlje, pa s u ope t pokr iva­
jući se ve lom ta jans tvenost i izvlačile profite. Indust r i j ski razv i jene zemlje 
počele su proizvodi t i u ređa je i maš ine za topljenje sireva, p rodava t i te mašine 
i, r a z u m e se, pored maš ina p rodava t i licence za izradu novog proizvoda. Skoro 
j e bi lo obavezno angažovanje s t ručnjaka za uvođenje novog proizvoda, i to 
baš iz ist ih fabr ika koje p roda ju mašine i uređaje. Ti »stručnjaci« su bi l i ug lav­
n o m službenici ili zastupnici ist ih firmi, pa se nije moglo očekivat i takvo- orga­
nizovan je proizvodnje topl jenih s i reva u nekoj drugoj zemlji da b i t a proizvod­
nja mogla konkuris 'at i zeml jama izvoznicama topljenih s ireva. 
Kod nas su mašine i u ređa je za topljenje s ireva prodava l i Nemci , pa su 
oni prodaval i i l icence za s a m proces proizvodnje. Njihovi s t ručnjaci s u m a h o m 
nove rad ionice uvodil i u pogon. Oni su uglavnom bili veoma bezobzirni i u 
nas leđe n a m ostavil i obavi janje ve lom tajanstvenost i i z radu topl jenih s ireva. 
Tajanstvenost i danas često pokr iva mnoga pi tanja iz oblasti proizvodnje 
topljenih sireva, a stranci ili pokušavaju ili već izvlače iz naše zemlje lepe 
pare za te svoje »tajne«. 
Bilo bi pogrešno reći da su sva pi tanja iz oblasti proizvodnje topljenih 
sireva naučno rešena, a još veća pogreška bi bi la ako b i se reklo da ovde i sku­
stvo nije od vel ikog značaja. No mnoge »tajne« danas to već nisu. 
Pisac ovog članka ne želi da se p red čitaoce pojavi u ulozi lica, »koje j e 
uspelo d a ta jnu topljenja dokuči«, već s a m o želi da čitaocima saopšti neka 
sopstvena iskustva i iskustva drugih s t ručn jaka u oblast i topljenja s ireva, v e r u -
jući da će to bi t i korisno za naše s t ručn jake i proizvodnju topl jenih sireva kod 
nas uopšte. Govoriće se o sredstvima ili hemika l i j ama za topljenje s ireva. 
Danas j e s a m a tehnika topljenja s i reva dosta dobro poznata i skoro nema 
nepoznat ih pi tanja . Međutim', p romene koje se n a sirnoj masi dešavaju za v r e m e 
topljenja dosta su slabo izučene, što veoma mnogo smeta razvoju proizvodnje 
i poboljšanju kval i te ta topljenih sireva. 
Kod zagrevanja smeše sireva namenjene topljenju dešavaju s ^ dve bi tne 
promene u njoj : 1) sirna masa se p r e tva ra u končastu rastegl j ivu masu koja 
se do izvesne mere skuplja i iz sebe istiskuje mlečnu mas t ; 2) mlečna mast , koja 
je u s i ru mehaničk i vezana, što* će reći da su kaplj ice mlečne mas t i j ednos tavno 
uključene, između čestica kazeina, ras topi se i ispliva na površ inu končaste i 
rasteglj ive mase. 
Ni zagrevan jem ni meišanjem mas t i rastegl j iva belančevinska masa ne 
mogu se ponovo sjediniti. To se jedino može postići ako se sirnoj mas i p r e t o ­
pljenja dodaju izvesne hemikal i je koje omogućavaju da se mlečna mast i belan­
čevine ponovo sjedine i p re tvore u masu u jednačene konzistencije sličnu retkoj 
kaši. D rug im recima, dodaju se hemikal i je ko je omogućavaju emulgiranje mle­
čne mas t i u belančevinsku masu. Te hemikal i je naz iva ju se emulgatori i l i 
»hemikali je za topljenje«. Jasno j e p r e m a tome, da se bez t ih sredstava, bez 
emulgatora , ne može zamisliti proizvodnja topl jenih s ireva. Baš j e sastav i p r i ­
roda emulgatora obavijan i danas se često obavija velom »tajanstvenosti«. 
Ako bi s e postavilo p i t an je o tome koji su b i tn i moment i kod proizvodnje 
topljenih s ireva, onda bi se moglo reći da s u t akva momen ta uglavnom dva: 
1) izbor i s a s t av mešavine sireva koji će se topit i , i 2) izbor emulgatora koji za 
dotičnu smešu s i reva najbolje odgovara. 
Emulga tor i se nikada ne sastoje samo iz; j edne hemikal i je već obično od 
više a na jmanje dve. Stoga se i ne može govor i t i o> jednoj hemikal i j i kao emul -
ga to ru već o recept ima za sas tav emulgatora . Svaka hemikal i ja koja ulazi u 
sas tav recepta za emulgator u procesu topljenja s i reva ima određenu ulogu. 
Jedne omogućavaju ili olakšavaju sam proces topljenja, d ruge ut iču na konzi ­
stenciju a t reće opet daju topljenim s i revima odgovara juću boju ukus ili miris.. 
U svakom receptu za emulgator najvažni je mesto p r ipada onoj hemiskoj 
supstanci koja pomaže -nabubrivanje belančevina i omogućava emulgiranje 
mlečne mas t i u rastopl jenu belančevinsku masu . Zbog toga, razni recepti za 
emulga tore imaju osnovne odlike prema onoj sups tanci kojoj se u tom recep tu 
a za određenu v r s tu s i r a pr ida je g lavna akt ivnost p r i topljenju, — t. j . g lavna 
uloga u emulgi ranju mlečne mast i . 
(Nastavit će se) 
